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Kod spomenutog ispi t ivanja utvrđeno je, da j e razl ika u s tepenu obiranja 
ml i jeka , koje se razli jeva n a škipe i separira, neznatna (0,1;;%). Ovo j e rezul ta t 
težnje s točara, da mli jeko obrano separa torom zadrži s tanovi t i procenat mast i 
(približno k a o i mli jeko obirano razli jevanjem n a škipei) r ad i podsirivanja obra­
nog mlijeka. Razl ika u % zaostale mas t i u su ru tk i iznosi svega 0,1%: 
P r e r a d a mli jeka na hercegovačkim planinama je vr lo pr imi t ivna i odgovara 
na tura lnoj proizvodnji . Takva će ona i ostati, sve dok se n a ovim područj ima ne 
poveća proizvodnost mli ječnih životinja i dok mliječni proizvodi ne pos tanu 
j o h a . Tada će bi t i nužno racionalizirat i p re radu mlijeka. Zbog toga j e pot rebno 
proučavat i sadašnj i način p r e r ade i ispitivati, kako bi s e mogla usavršit i . 
Ing. Andr i ja Žic, Zagreb 
O I S M O R I Š Ć I V A N J U O S N O V N E S I R O V I N E 
TJ M L J E K A R S K O J I N D U S T R I J I 
Ako u ml jekar i p re rađu jemo mlijeko uglavnom u maslac i kazein, jer n a m 
.se to bolje isplaćuje, to još ne znači da ne ćemo paziti, kako ga iskorišćujemo 
kao sirovinu. ' 
Naprot iv , kon t ro la proizvodnje i gotovog proizvoda ponuka t će nas , da što 
bolje iskorist imo osnovnu sirovinu. Na sličan način kao u s i ra r s tvu (vidi »Mlje­
ka r s tvo« 1 i 2/54), t r eba s ta lno nadzi ra t i iskorišlćivanje mli jeka i u 
II. M a s l a r s t v u 
Jugos lavensk im standardom; za maslac propisano -je, kakav mas lac može 
mljekara- izni je t i na tržište. S tandardom su zaštićeni potrošači, a ml jekarama je 
.zabranjeno p rodava t i nes tandardn i maslac. 
S druge s t r a n e s t anda rd j e i granica ekonomike, pa nema bojazni, da će koja 
ml jekara proizvodi t i čajni mas lac s man je od 15'%' vode, ili s više od 84% mast i , 
a ni obični maslac s manje od 15;% vode i s više od 82% mast i . Ako n e će p r o ­
izvoditi mas lac s više vode, a man je mas t i od onog što je propisano (zbog bojazni 
od kontrole San i t a rne inspekcije), sigurno' j e da ne će obratno, jer ima pred 
očima da mli jeko od kojeg proizvodi maslac iskorist i što ekonomičnije i p o -
• vol j nije. 
Nažalost ima k o d nas mljekara, koje se slabo obaziru n a taj važni momena t . 
.Neke ml jekare imaju k a k v u t akvu evidenciju o proizvodnji , pa se n a osnovu nje 
m o ž e b a r donekle kon t ro l i r a t i sama pre radba mlijeka. Tamo, gdje nema n i k a ­
k o ve evidencije, p u k i j e s lučaj , ako konačni obračun t akove ml jekare pokazuje 
-dobit. 
Budemo li dobro kont ro l i ra l i proizvodnju vrhnja, moći ćemo na v r i j eme 
uočiti što smeta toj .proizvodnji . Isto tako, budemo li 'kontrolirali i udešava l i p o -
•stotak masti , kiselost i t empe ra tu ru , Ustanovit ćemo d a li j e v rhn je zrelo za 
bućkanje , pa ćemo na taj nač in moći i uspješno proizvodit i maslac. Kont ro la 
gotovog proizvoda upozori t će nas na nepravilnost i u tehnološkom procesu. 
Zbog svega toga je po t rebno poznavat i s irovinu k a k o bismo mogl i već u n a ­
p r i j e d proračuna t i , koliko i kakvog proizvoda t reba da dobijemo. D ru g im r i j e -
cima: p rema dobivenom proizvodu t reba us tanovi t i da li smo sirovinu potpuno-
iskoristili. Ako nismo, t reba da pronađemo uzrok 
A) K a k o prat imo proizvodnju i pripremu vrhnja za bućkanje: 
a) k o 1 i č i n u (rendement) p r o i z v e d e n o g v r h n j a prоуј eravamo-
(naročito konzumno vrhnje) prema podacima p re thodne kont ro le mlijeka ovako:. 
Vrhnja kg ki logrami mlijeka X ;% njegove mas t i 
određene masnoće. % masti u dobivenom v r h n j u 
Pr imjer : Koliko ćemo dobiti v rhnja sa 2 5 % m a s t i od-350 kg mlijeka s 3,3%-
masti? 
Rješenje: 
350 X 3,3 « 1.155 
25 25 
= 46,2 kg 
Ako n a m se dobivena količina vrhnja n e slaže s izračunatom, onda to znači: 
da separator nije dobro obirao, pa ga t reba pregledat i , i pogrešku uklonit i . 
Da ml jekar proizvede određenu količinu v rhn ja s određenim postotkom, 
masti t reba da zna koliko će mlijeka obrat i ; t r eba dakle da izračuna: 
b) k o l i k o m l i j e k a t r e b a d a p r o i z v e d e 1 k g v r h n j a ? 
Pr imjer : Koliko će nam mlijeka s 3,3%' mas t i t rebat i , da proizvedemo 1 kg, 
vrhnja s 2 5 % mast i , izračunat ćemo- s pomoću ove formule: 
% mast i u v rhn ju — 0,1 25 — 0,1 
k g mli jeka = - - - - - — • • = 7,77 kg 
% masti u mli jeku — 0,1 3,3 — 0,1 
Da proizvedemo 1 kg' vrhnja s 25i%- mast i , t reba da oberemo 7.77 k g mlijeka: 
s 3,3% mast i . 
Da li n a m je proizvodnja vrhnja tek la kako t r eba p rov je ravamo obračunom; 
masnih jedinica, pa odatle iz računavamo: 
c) k o l i k o p o s t o m a s t i d m a- p r o i z v e d e n o - v r h n j e ? 
Pr imjer : Ako smo obrali 360 kg mlijeka s 3 ,3% mas t i i .dobili 46,2 k g vrhnja,, 
a obrano mlijeko sadrži 0 , 1 % mast i , kol iko ;'% mas t i ima vrhnje? 
Rješenje: 
360 k g mli jeka s 3 ,3% mast i ima 1.155 masn ih jedinica 
303,8 kg obr . mlijeka s 0,1% mast i 30,38 masnih jedinica 
u 46,2 k g vrhn ja ostaje 
1.124,62 : 46,2 = 24,34% 1.124,62 masne jedinice 
Dobiveno v rhn je ima 24,34%• mast i . K a d bismo u p raks i dobili drugačije, 
t j . k ad bismo ispitujući mas t u v rhn ju ustanovili , :da' n e m a te '-masnoće, bio bi 
n a m to znak, da mliječna mas t ni je potpuno ' iskor iš tena. Uzrok mogao bi ležati 
u netočno ispi tanom postotku mas t i u mlijeku, koje ofoiramo, ü t empera tur i mli­
j eka kod obiranja, u pogreškama separa tora i dr. 
U" u k u p n o m iskoriš tenju mli jeka kao sirovine u proizvodnj i maslaca, a po­
gotovo kazeina , t reba točno evident i rat i obrano mlijeko. Važno j e stoga u 
p r v o m e redu : 
d) i z r a č u n a t i k o l i č i n u o b r a n o g , m l i j e k a (dobivenog obi-> 
ran jem p u n o g mli jeka preuze tog n a p re radu) . 
K a d od kol ičine punog mlijeka, koje smo obirali, odbijemo dobiveno vrhnje , 
dobi t ćemo količinu obranog mli jeka. 
P r imje r : Koliko ćemo dobi t i obranog mlijeka od 3&0 k g punog mlijeka, ako 
smo obirajući dobili 45 kg vrhnja? 
Rješenje: Obrano mlijeko = 350 — 45 = 305 kg 
Kako v id imo račun j e vr lo jednostavan, , ali se n j ime n e s luže mnoge mlje­
ka re . Tako su u obračunu za mlijeko rubr ike za obrano- mlijeko- često prazne. 
Da ispravno kon t ro l i r amo iskorištenje mlijeka za proizvodnju vrhn ja i m a ­
slaca o o b r a n o m mli jeku i n jegovom korištenju potrebno j e točno vodit i računa . 
. (Nastavit će se) 
Ing . Ružica Čižmiatrević, Županja 
O PROIZVODNJI MLIJEČNOG PRAŠKA U JUGOSLAVm 
Pr i j e r a t a rad i l e s u kod nas -dvije tvornice mliječnog praška . J e d n a od njih 
j e bi la u St. P e t r o v o m Selu (H. Ventense), a druga u Be lom Manas t i ru (Jörg i 
Radić). Obje su imale a p a r a t u r u za sušenje na valjcima, s kapac i te tom 10.000 lit 
na dan. Radi le s u mli ječni p r a š a k ug lavnom za industri ju, pa i za izvoz. Stoga 
nije čudo-, što se o proizvodnj i mliječnog praška i mli ječnom p ra šk u uopće do 
zadnjih nekol iko godina k o d n a s vrlo malo zna. 
God. 1951. u z pomoć UNICEF-a Izgrađena je i puš tena u pogon Tvornica 
mliječnog p r a š k a u Osijeku, s kapaci te tom od 1.350 li t na sat, a godinu dana k a ­
snije isto t akova tvornica u Županj i . 15. siječnja o. g. puš tena je u pogon i t reća 
tvornica mli ječnog p ra ška s is t im kapaci te tom u Murskoj Soboti. 
Po red proizvodnje mli ječnog praška , koja je p r imarna , ove ml jekare obra­
đuju i man je kol ič ine konzumnog mlijeka, a nekondiciono mlijeko p r e r a đ u j u u 
druge proizvode. Najveća dnevna proizvodnja praška iznosi u svakoj- pojedinoj 
tvornici oko 2.000 kg, a to znači — kad bi bilo dovoljno mlijeka, p a se ispunil i 
kapaci te t i ovih m l j e k a r a — dnevna proizvodnja mliječnog p raška u našoj zemlji 
iznosila bi do 6.000 k g n a dan. 
